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ce dernier, puis on met a part la plante, qui par lavage pent donner
un liquide un pen acide et azote capable de servir ulterieurement.

La cuve est alors mise de nouveau en travail. Je viens d'indiquer
Tune des formes de la mise en travail d'une cuve. On peut la modifier
de diverses manieres (*).

II est indispensable de ne pas laisser la plante manquer d'alcool,
parce que sa faculte de transport de Foxygene s'appliquerait alors,
d'une part a Facide acetique qui se transformerait en eau et en acide
carbonique, de Fautre a des principes volatils, mal determines, dont
la soustraction rend le vinaigre fade et prive cl'arome. En outre, la
plante detournee de son habitude d'acetification n'y revient qu'avec
une energie beaucoup diminuee. Une autre precaution, non moms
necessaire, consiste a ne pas provoquer un trop grand developpernent
de la plante; cap son activile s'exalterait outre mesure, et Facide
acetique serait transforme partiellement en eau et en acide carbonique,
lors m6me qu'il y aurait encore cle Falcool en dissolution dans le liquide.

Une cuve de 1 metre carre de surface, renfermant 50 a 100 litres de
liquide, fournit par jour Fequivalent de 5 a 6 litres de vinaigre. Un
thermometre donnant les dixiemes de degre, dont le reservoir plonge
dans le liquide et dont la tige sort de la cuve par un trou pratique au
couvercle, permet de suivre avec facilite la marche cle Foperation.

Je pense que (2) les meilleurs vases a employer sont cles cuves de bois
rondes ou carrees, peu profondes, analogues a celles qui servent dans
les brasseries a refroidir la biere et rnunies de couvercles. Aux extre-
mites sont deux ouvertures de petites dimensions pour Farrivee de
Fair. Deux tubes de gutta-percha, fixes sur le fond de la cuve et perces
lateralernent de petits trous, servent a Faddition des liqiiides alcoo-
liques sans qu'il soil necessaire de soulever les planches du couvercle
ou de deranger le voile de la surface.

Les plus grandes cuves que la place dont je disposals m'ait permis
d'utiliser avaient 1 mfetre carr6 de surface et 20 centimetres de
profoncleur. J'ajoute que les avantages du proced6 ont 6t6 d'autant plus
sensibles que fai employ^ des vases de plus grandes dimensions et
que j'ai opere a une plus basse temperature.

J'ai dit que le liquide ^ la surface duquel je s^iae le mycoderme
devait tenir des phosphates en dissolution. Us sont mdii?pepLsa|)lfes. Ce
sont les aliments mineraux cle la plante. Bien plu$, ^i ^ nombre de

1.  Ges deux derai&res phrases ne Agorent pas, dams Jep GQm$tejttvenfoi$ $$ VAcaddmi& des
sciences.

2.  Ges trois mots ne %nrent pas dans Je^ 'Comfrftw 'rendm^Me'-'VAo^^mie des sciences.
(Notes de I'&ditiort.)re la cuve avec un couvercle
